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ABSTRAK 
Minuman kopi sangat digemari oleh masyarakat luas, namun memiliki efek samping untuk 
kesehatan jika diminum secara berlebihan. Salah satu upaya untuk menghasilkan kopi dengan 
mutu dan cita rasa yang lebih baik adalah dengan fermentasi kopi dalam perut hewan luwak, 
namun metode ini membutuhkan biaya yang tinggi sehingga dibutuhkan metode lain yaitu 
dengan fermentasi kopi secara in vitro menggunakan ekstrak kulit nanas. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengamati pengaruh ekstrak kulit nanas terhadap karakteristik fisiko kimia dan 
cita rasa kopi. Penelitian ini menggunakan 2 faktor, yaitu konsentrasi ekstrak kulit nanas 
dengan variasi 30, 50 dan 80% (v/b) dan waktu fermentasi kopi dengan variasi 24, 30 dan 36 
jam. Bubuk kopi yang dihasilkan dianalisa kadar protein, kafein, lemak, air, abu, pH dan nilai 
organoleptiknya kemudian dibandingkan dengan data kopi tanpa fermentasi sebagai kontrol. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kopi dengan karakteristik fisiko kimia dan cita rasa yang 
terbaik adalah kopi dengan konsentrasi ekstrak kulit nanas 80% dan waktu fermentasi 36 jam, 
dengan nilai kadar protein 10,09%, kadar lemak 10,92%, kafein 0,79%, air 6,83%, abu 4,008%, 
dan pH 6,46 serta nilai organoleptik 7,48 dengan kategori sangat baik. Fermentasi in vitro 
ekstrak kulit nanas mampu meningkatkan karakteristik fisiko kimia dan cita rasa pada kopi.  
Kata kunci:  kopi (Coffea sp), nanas (Ananas comosus  L. Merr), fisiko kimia, organoleptik, 
fermentasi 
PENDAHULUAN 
Tanaman kopi tersebar luas di 
Indonesia sejak zaman kolonial Belanda, 
bahkan pada zaman itu Indonesia telah 
mengekspor kopi dari pulau Jawa ke benua 
Eropa (Anggara dan Marini, 2011). 
Berdasarkan data dari Asosiasi Eksportir 
dan Industri Kopi Indonesia (AEIKI) pada 
tahun 2014 konsumsi kopi di Indonesia 
mencapai 1,03 kg/kapita. Kopi sering 
dikonsumsi disetiap waktu karena kopi 
memiliki rasa dan aromanya yang khas 
sehingga memiliki nilai sejarah, budaya dan 
ekonomi yang tinggi (Anggara dan Marini, 
2011), namun kopi memiliki beberapa efek 
samping pada kesehatan seperti 
meningkatkan kolesterol, jantung berdebar, 
tangan gemetar, gangguan lambung, 
gelisah, ingatan berkurang, sukar tidur dan 
memiliki efek ketagihan (Tan dan Raharja, 
2002). 
 Pengembangan dan penelitian terus 
dilakukan untuk meningkatkan karakteristik 
fisiko kimia kopi, dengan kandungan kafein 
yang rendah. Salah satu upaya dalam 
meningkatkan mutu kopi adalah dengan 
fermentasi kopi dalam perut hewan luwak 
yang mengahasilkan kopi dengan kadar 
kafein rendah yaitu 0,767% (Hanifah dan 
Kurniawati, 2013). Namun cara ini 
membutuhkan biaya yang besar dan hewan 
luwak merupakan hewan yang langka 
sehingga metode ini sulit dilakukan. Oleh 
karena itu, dibutuhkan metode lain untuk 
meningkatkan mutu dan cita rasa kopi 
dengan maksimal namun dengan biaya 
yang murah dan bahan yang mudah 
didapatkan. Salah satu metode tersebut 
adalah fermentasi in vitro dengan 
menggunakan enzim. 
Salah satu enzim yamg digunakan 
untuk fermentasi kopi adalah enzim 
protease dari nanas yang disebut bromelin. 
Menurut Oktadina dkk (2013) bromelin yang 
terkandung pada ekstrak nanas dapat 
memecah senyawa protein sehingga  
mampu mempercepat pelepasan lendir 
pada biji kopi dan menurunkan kadar kafein 
kopi. Bromelin termasuk dalam golongan 
protease sulfihidril yang dapat 
menghidrolisis ikatan peptida pada protein, 
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sehingga dapat digunakan untuk 
memfermentasi biji kopi. Terurainya protein 
menyebabkan berkurangnya rasa pahit 
pada kopi, bau menjadi lebih harum, dan 
meningkatkan asam amino bebas pada kopi 
(Marcone, 2004). Kopi rendah kafein lebih 
baik dikonsumsi karena dapat menstimulasi 
sistem saraf sehingga dapat memperbaiki 
mood, memperlama konsentrasi, 
menghalau rasa lelah dan meningkatkan 
cita rasa kopi. Selain itu kopi rendah lemak 
dapat mengurangi resiko meningkatnya 
kadar kolesterol (Erna, 2012). 
 Bromelin terdapat pada semua 
bagian buah nanas termasuk kulitnya, 
sehingga ekstrak kulit buah nanas juga 
diperkirakan mampu memfermentasi biji 
kopi. Penelitian fermentasi kopi dengan 
ekstrak kulit buah nanas belum pernah 
dilakukan, oleh karena itu penelitian ini 
dilakukan untuk melihat pengaruh 
konsentrasi ekstrak kulit buah nanas dan 
waktu fermentasi terhadap karakteristik 
fisiko kimia dan cita rasa kopi yang 
dihasilkan. 
 
METODOLOGI PENELITIAN  
Alat dan Bahan 
Alat–alat yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah, seperangkat gelas 
laboratorium, buret, corong pisah, desikator, 
kertas saring, kondensor, labu kjedhal, labu 
alas bulat, labu ukur, neraca analitik, oven, 
pH-meter, seperangkat alat soxhlet,dan 
penggiling kopi. 
Bahan–bahan yang digunakan dalam 
percobaan ini adalah akuades, asam borat 
(H3BO3) Merck, asam klorida (HCl) Merck,  
asam sulfat (H2SO4) Merck, bovine serum 
albumin (BSA) Merck, buffer fosfat, n-
heksan teknis, coomasie brilian blue (CBB) 
Merck, indikator pp, kloroform Merck,  
kalium hidroksida (KOH) Merck, magnesium 
oksida (MgO) Merck, natrium hidroksida 
(NaOH) Merck, trikloro asetat (TCA) Merck, 
biji kopi dan kulit buah nanas.   
 
Cara Kerja  
Preparasi Sampel Biji Kopi 
Sampel buah kopi diambil di Desa 
Punggur Kecil Kecamatan Sungai Kakap 
Kabupaten Kubu Raya. Buah kopi sebanyak 
5 kg yang telah matang dijemur kemudian 
ditumbuk hingga kulitnya terlepas dan 
dicuci. Kopi yang sudah bersih dikeringkan 
dengan panas matahari selama 2-3 hari, 
setelah kering dibersihkan kulit arinya 
hingga menghasilkan biji beras kopi.  
 
Pembuatan Ekstrak Kulit Buan Nanas 
(Herdyastuti, 2006) 
Kulit buah nanas dihomogenasi 
bersama buffer fosfat dingin pH 7 selama 
30 menit. Homogenat ekstrak yang 
dihasilkan disaring. Filtrat disentrifuge 
selama 10 menit dengan kecepatan 3000 
rpm. Supernatan yang diperoleh digunakan 
sebagai ekstrak kulit nanas. 
 
Fermentasi Kopi(Oktadina dkk, 2013) 
Biji Kopi 500 g direndam dalam 
ekstrak bromelin 30, 50 dan 80% (v/b) 
dengan variasi waktu 24, 30 dan 36 jam. Biji 
kopi hasil fermentasi nanas selanjutnya 
dicuci, dan dikeringkan dengan panas 
matahari selama 2-3 jam.  Biji kopi yang 
telah kering disangrai selama 1 jam 
kemudian didinginkan, biji kopi dihaluskan 
dan dihasilkan kopi bubuk 
 
Penentuan Kadar Protein Kopi (AOAC, 
1990) 
Penentuan kadar protein 
menggunakan metode Kjedhal. Sebanyak 
0,5 g bubuk kopi ditambahkan tablet 
Kjedhal dan 10 ml asam sulfat kemudian 
didestruksi pada suhu 370–4100C sampai 
larutan berwarna hijau jernih. Setelah 
dingin, larutan ditambahkan 5 ml NaOH 
30% kemudian didestilasi, destilat yang 
dihasilkan ditampung dalam erlenmeyer 100 
ml yang berisi 10 ml H3BO3 10% yang telah 
ditambahkan 4 tetes indikator pp. Destilasi 
dilakukan sampai larutan berwarna hijau 
jernih. Kemudian larutan dititrasi dengan 
HCl 0,01 N sampai warna larutan menjadi 
merah muda. Persentase protein dihitung 
dengan rumus: 
 
         
 
                    
             
        
 
Penentuan Kadar Kafein Kopi (Haryati 
dkk, 2012) 
Sebanyak 5 g bubuk kopi ditambah 5 
g MgO dan 200 ml akuades dididihkan 
selama 2 jam. Larutan ditepatkan 500 ml 
dan disaring. Filtrat sebanyak 300 ml 
dimasukan kedalam labu didih dan 
ditambah 10 ml H2SO4 (1:9), kemudian 
dipanaskan hingga volume cairan tinggal 
JKK, Tahun 2016, Vol 5(4), halaman 40-46                          ISSN 2303-1077 
42 
 
±100 ml. Cairan dimasukkan ke dalam 
corong pisah. Labu didih dibilas dengan 
sedikit asam sulfat (1:9) dan diaduk berkali-
kali dengan kloroform berturut-turut 
menggunakan 25, 20, 15, dan 10 ml. Cairan 
bilasan dimasukkan ke dalam corong pisah 
dan ditambahkan 5 ml KOH 1% kemudian 
diaduk dan dibiarkan sampai cairan terpisah 
jelas. Cairan bagian bawah yang 
merupakan larutan kafein dalam kloroform 
dikeluarkan dan ditampung dalam 
erlenmeyer. Sebanyak 10 ml kloroform 
ditambahkan lagi ke dalam corong pisah, 
diaduk dan dibiarkan sampai cairan terpisah 
jelas, selanjutnya cairan bagian bawah 
dikeluarkan dan ditampung dalam 
erlenmeyer yang sama. Perlakuan ini 
diulang sekali lagi. Larutan pada erlenmeyer 
dipanaskan hingga tinggal residunya, 
selanjutnya dikeringkan dalam oven 100 0C 
sampai diperoleh berat konstan yang 
merupakan berat kafein kasar. Persentase 
kadar kafein dihitung dengan rumus : 
 
              
 
            
            
        
Penentuan Kadar Lemak (Haryati dkk, 
2012) 
Kadar lemak kopi diukur dengan 
metode sokletasi menggunakan pelarut n-
heksan, sampel sebanyak 5 g diekstraksi 
selama 5 jam sampai pelarut yang turun 
kembali ke labu alas bulat berwarna jernih. 
Pelarut yang ada di labu alas bulat 
dipanaskan sampai pelarutnya menguap 
selanjutnya labu bulat yang berisi lemak 
hasil ekstraksi dioven pada suhu 105 0C 
dan didinginkan dalam desikator sampai 
diperoleh berat yang konstan. Persentase 
berat lemak dihitung dengan rumus :  
 
               
           
            
      
Penentuan Kadar Air (SNI 01-2891-1992) 
Sampel kopi fermentasi dan 
nonfermentasi sebanyak 5 g dimasukan 
kedalam cawan porslen yang telah 
ditimbang beratnya kemudian dioven pada 
suhu 1050C selama 24 jam dan didinginkan 
dalam desikator sampai diperoleh berat 
yang konstan. Persentase kadar air dihitung 
dengan rumus: 
 
           
  
                     
           
        
Penentuan Kadar Abu (SNI 01-2891-1992) 
Penentuan kadar abu menggunakan 
sampel hasil dari pengujian kadar air 
kemudian dipanaskan dalam tanur pada 
suhu 5500C selama 20 jam dan didinginkan 
dalam desikator sampai diperoleh berat 
yang konstan. Persentase kadar abu 
dihitung dengan rumus : 
 
             
         
            
        
 
Penentuan pH (Aryanto, 2012) 
Penentuan kadar keasaman dilakukan 
dengan alat pH-meter, 3 g sampel kopi 
fermentasi dan nonfermentasi dilarutkan 
dalam 30 ml akuades, larutan diaduk lalu 
diukur kadar pHnya dengan pH-meter. 
Semua perlakuan dilakukan tiga kali (triplo). 
 
Uji Organoleptik (SCAA, 2009) 
Uji organoleptik pada penelitian ini 
menggunakan uji efektif untuk melihat 
tingkat kesukaan konsumen terhadap kopi 
ini. Uji organoleptik dilakukan oleh 30 
mahasiswa Universitas Tanjungpura yang 
gemar mengkonsumsi kopi, kopi yang diuji 
organoleptiknya yaitu kopi nonfermentasi 
atau kontrol (kode A) dan 3 kopi dengan 
kandungan terbaik yaitu kopi dengan waktu 
fermentasi 36 jam konsentrasi ekstrak kulit 
nanas 50% (kode B), kopi dengan waktu 
fermentasi 30 jam konsentrasi ekstrak kulit 
nanas 80% (kode C) dan kopi dengan 
waktu fermentasi 36 jam konsentrasi 
ekstrak kulit nanas 80% (kode D). Panelis 
kemudian diminta mengisi kuisioner 
mengenai kopi yang mereka cicipi. Aspek 
yang dinilai adalah aroma, rasa, dan aroma 
yang masih tertinggal setelah diminum, 
ketajaman rasa, tekstur dan  rasa 
keseluruhan. Rentang penilaian untuk uji 
organoleptik ini adalah 6-6,99 ( baik) ; 7–
7,99 (sangat baik) ; 8–8,99 (Unggul) ; 9–
9,99 (sempurna), rekapitulasi dari penilaian 
ini merupakan total penilaian yang akan 
menentukan spesifikasi kualitas kopi. 
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Rancangan Penelitian 
Penelitian ini meggunakan 
rancangan acak lengkap 2 faktor (two way 
anova). Faktor yang digunakan yaitu waktu 
fermentasi dengan variasi 24, 30 dan 36 
jam dan konsentrasi ekstrak kulit nanas 
dengan variasi 30, 50 dan 80% (v/b). 
Kontrol yang digunakan adalah biji kopi 
yang disangrai tanpa fermentasi. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Karakteristik fisiko kimia 
Biji kopi difermentasi menggunakan 
ekstrak kulit nanas. Variasi konsentrasi kulit 
nanas yang digunakan adalah  30, 50 dan 
80% (v/b) dan variasi waktu fermentasi 24, 
30 dan 36 jam. Hasil karakteristik fisiko 
kimia kopi fermentasi dan nonfermentasi 
pada Tabel 1.  
Kadar protein yang tertinggi adalah 
kopi nonfermentasi yaitu 12,75%, semakin 
lama waktu fermentasi dan semakin besar 
konsentrasi ekstrak kulit nanas kadar 
protein semakin menurun, kadar protein 
terendah terdapat pada kopi dengan waktu 
fermentasi 36 jam dan ekstrak kulit nanas 
80% yaitu sebesar 10,32%. Ekstrak kulit 
nanas mampu menurunkan kadar protein 
biji kopi sebesar 2,43%, sedangkan 
fermentasi di dalam perut hewan luwak 
menurunkan  kadar protein kopi sebesar 
1,88% untuk kopi arabika dan 2,11% untuk 
kopi robusta (Mahendradatta dkk, 2009). 
Berdasarkan hal tersebut, untuk 
menurunkan kadar protein kopi ekstrak kulit 
nanas memiliki kemampuan lebih baik dari 
fermentasi dengan hewan luwak.  
Kadar protein kopi fermentasi 
menggunakan ekstrak kulit nanas 
mengalami penurunan disebabkan oleh 
putusnya ikatan peptida oleh enzim 
protease yang terkandung dalam ekstrak 
kulit nanas (bromelin) sehingga protein 
terhidrolisis menjadi asam aminonya 
(Oktadina dkk, 2013). Protein yang terdapat 
dalam biji kopi mengandung beberapa 
asam amino yaitu asam aspartat, 
asparagin, glutamat, prolin, glisin, alanin, 
valin, tirosin, venilalanin, lisin, histidin, 
arginin dan γ-aminobutirat. Sedangkan 
isolisin, lisin, valin, venilalanin dan tirosin 
merupakan asam amino pembentuk rasa 
tidak sedap pada kopi dan diketopaperezin 
merupakan protein yang dibentuk oleh 
asam amino glisin yang membentuk rasa 
pahit pada kopi (Marcone, 2004). 
 
Tabel 1. Karakteristik Fisiko Kimia Kopi Fermentasi dan Nonfermentasi 
Perlakuan fermentasi Kadar  Fisiko kimia±standar deviasi
 
Konsentrasi 
(%) 
Waktu 
(jam) 
Protein (%) Kafein (%) Lemak (%) Air (%) Abu (%) pH 
30 
 
24 12,6±0,35
 a
 1,44±0,03
b
 12,84±0,14
ac
 4,7±2,4
abc
 4,4±0,13
 a
 6,72±0,0
bd
 
30 11,99±0,27
 abde
 1,23±0,01
c
 13,06±0,23
ac
 3,83±0,09
ab
 4,47±0,02
 a
 6,81±0,01
c
 
36 12.06±0,29
 abd
 1,05±0,03
d
 12,1±0,09
bdf
 4,69±0,05
abc
 4,45±0,05
 a
 6,74±0,01
d
 
50 
 
24 12,22±0,32
 abd
 1,16±0,00
e
 12,56±0,2
cbd
 4,08±0,1
ab
 4,07±1,42
 a
 6,5±0,01
a
 
30 11,7±0,32
bcde
 0,98±0,02
f
 12,06±0,1
df
 4,71±2,03
abc
 4,41±0,21
 a
 6,4±0,01
e
 
36 11,21±0,36
ce
 0,87±0,02
g
 11,06±0,13
eh
 4,91±2,4
abc
 4,56±0,19
 a
 6,53±0,02
f
 
80 
 
24 11,88±0,11
 dce
 0,93±0,00
h
 11,74±0,29
f
 3,82±0,02
ab
 4,54±0,31
 a
 6,51±0,02
a
 
30 10,49±0,94
 e
 0,82±0,01
i
 9,23±0,7
g
 5,39±0,01
b
 4,31±0,22
 a
 6,27±0,01
g
 
36 10,32±0,47
 f
 0,8±0,00
i
 10,92±0,34
h
 6,83±0,32
c
 4,00±0,13
 a
 6,46±0,01
h
 
nonfermentasi 12,75±0,42
a
 1,55±0,01
a
 13,36±0,31
a
 3,18±0,02
a
 4,36±0,1
a
 6,53±0,02
a
 
Keterangan: Nilai yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukan berbeda tidak 
signifikan (p≤0,05) 
 
Kadar kafein kopi nonfermentasi 
adalah 1,55%. Semakin lama waktu 
fermentasi dan semakin besar konsentrasi 
ekstrak kulit nanas kadar kafein semakin 
menurun, karena kerja bromelin yang 
terkandung didalam ekstrak kulit nanas 
semakin meningkat. Kadar kafein terendah 
terdapat pada kopi dengan waktu 
fermentasi 36 jam dan konsentrasi 80% 
yaitu sebesar 0,8%. Penelitian yang 
dilakukan oleh Hanifa dan Kurniawati (2013) 
yang membandingkan kadar kafein antara 
kopi yang difermentasi dengan hewan 
luwak dan yeast (khamir) masing-masing 
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diperoleh kadar kafein sebesar 0,767% dan 
1,13%. Penelitian ini menunjukkan bahwa 
fermentasi kopi dengan ekstrak kulit nanas 
menghasilkan kadar kafein yang tidak jauh 
berbeda dengan kopi yang difermentasi 
dengan hewan luwak dan khamir. 
Penurunan adar kafein pada kopi  
diperkirakan disebabkan oleh pemutusan 
gugus amida pada kafein oleh bromelin.  
Bromelin mampu menghidrolisis 
sejenis protein, sedangkan kafein memilki 
sifat yang mirip dengan protein yaitu 
memiliki gugus amida (Oktadina dkk, 2013). 
Proses fermentasi berawal dari degradasi 
lapisan mucilage yang ada dipermukaan biji 
kopi, degradasi ini berkaitan dengan 
hidrolisis protein oleh bromelin. Lapisan 
mucilage yang telah diuraikan biji kopi akan 
terus terfermentasi sampai bagian 
sitoplasma yang mengandung kafein dalam 
keadaan bebas. Proses pemecahan kafein 
dalam biji kopi diawali oleh pemecahan 
ikatan senyawa komplek kafein dengan 
asam klorogenat akibat fermentasi (Putri, 
2013). Asam klorogenat yang dihasilkan 
mengakibatkan aroma yang wangi pada 
kopi, sehingga semakin banyak asam 
klorogenat yang dibebaskan kopi akan 
semakin baik aromanya dan lebih baik 
dikonsumsi (Erna, 2012).  
Kadar lemak tertinggi adalah pada 
kopi nonfermentasi yaitu sebesar 13,36%. 
Semakin lama waktu fermentasi dan 
semakin besar konsentrasi ekstrak kulit 
nanas kadar lemak relatif menurun, kadar 
lemak kopi yang paling rendah adalah pada 
kopi dengan waktu fermentasi 30 jam dan 
konsentrasi 80% yaitu sebesar 9,23%. 
Penelitian yang dilakukan oleh Hanifa dan 
Kurniawati (2013) menghasilkan kopi 
dengan kadar lemak yang sangat rendah, 
pada kopi yang difermentasi dengan luwak 
kadar lemaknya adalah 0,6% dan pada kopi 
yang difermentasi dengan yeast dan alkali 
kadar lemaknya mencapai 0,23% dengan 
kadar lemak pada kopi kontrolnya adalah 
11%. Penelitian tersebut meghasilkan kopi 
dengan kadar lemak yang jauh berbeda 
dengan kopi yang difermentasi dengan 
ekstrak kulit nanas, karena pada kopi yang 
difermentasi dengan ekstrak kulit nanas 
tidak ada enzim khusus untuk 
menghidrolisis lemak melainkan hanya 
disebabkan kulit tanduk biji kopi yang 
mengandung lemak sebesar 2-6% lepas 
saat proses fermentasi (Rita, 2011). 
Kadar air kopi nonfermentasi adalah 
sebesar 3,18% setelah difermentasi kadar 
air meningkat karena saat proses 
fermentasi air yang terkandung dalam 
ekstrak kulit nanas masuk kedalam biji kopi, 
menurut Depatemen Kesehatan Gizi RI 
(2000) bahwa hampir semua bagian buah 
nanas mengndung 85,3%. Kadar air 
tertinggi ada pada kopi dengan fermentasi 
pada waktu 36 jam dan konsentrasi 80% 
yaitu sebesar 6,83% karena pada kondisi ini 
kopi paling lama dan paling banyak 
berinteraksi dengan ekstrak kulit nanas. 
kadar air kopi yang difermentasi dengan 
ekstrak daging buah nanas adalah 5,51% 
(Oktadina dkk, 2013). Berdasarkan hal 
tersebut kopi yang difermentasi dengan 
ekstrak kulit nanas memiliki ketahan atau 
keawetan yang rendah namun berada 
dibawah batas maksimal menurut SNI 01-
3542-2004 yaitu 7%. Sehingga kadar air 
pada kopi fementasi ini masih dapat 
ditoleransi. 
Berdasarkan data yang dihasilkan 
kadar abu pada kopi nonfermentasi adalah 
4,36. Kadar abu tertingggi terdapat pada 
kopi dengan waktu fermentasi 36 jam dan 
konsentrasi ekstrak kulit nanas 50% yaitu 
4,56%, hasil ini tidak berbeda jauh dengan 
kopi yang difermentasi di dalam perut 
hewan luwak memiliki kadar abu sebesar 
4,18% (Hadipernata dan Nugraha, 2012).  
Nilai kadar abu ini masih masih dibawah 
kadar maksimal yang ditetapkan oleh SNI 
01-3542-2004 yaitu 5%. Kadar abu kopi 
yang telah difermentasi dengan ekstrak kulit 
nanas mengalami kenaikan dan penurunan 
yang tidak teratur hal ini diberkaitan dengan 
denaturasi mineral dan pengotor serta kulit 
ari yang tertinggal pada kopi fermentasi. 
 pH kopi nonfermentasi sebesar 6,53, 
setelah difermentasi pH mengalami 
kenaikan dan penurunan yang tidak stabil. 
Kopi yang difermentasi dengan konsentrasi 
ekstrak kulit nanas 30% mengalami 
kenaikan pH, hal ini diperkirakan karena 
pada proses fermentasi belum terbentuk 
asam-asam organik dikarenakan ekstrak 
kulit nanas yang sedikit dan saat 
penyangraian senyawa yang bersifat volatil 
yang secara alami telah terkandung didalam 
biji kopi seperti tanin dan asam asetat 
menguap dan sebagian lainya bereaksi 
dengan asam amino yang terbentuk selama 
fermentasi dan menghasilkan senyawa 
melanoidin yang memberikan warna coklat 
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(Wilujeng dkk, 2013). pH Kopi yang 
difermentasi dengan konsentrasi ekstrak 
kulit nanas 50 dan 80% mengalami 
penurunan dibandingkan dengan kopi 
nonfermentasi, hal ini dikarenakan saat 
proses fermentasi terbentuk asam–asam 
organik seperti asam laktat yang 
mempengaruhi kadar keasaman kopi, 
semakin banyak asam organik yang 
terbentuk sifat asam kopi semakin 
meningkat dan nilai pH semakin menurun 
(Haryati dkk, 2012). Hasil ini sesuai dengan 
penelitian Wilujeng dan Wikandari (2013) 
yang memfermentasi kopi dengan bakteri 
asam laktat, pH pada kopi hasil fermentasi 
ini semakin menurun seiring bertambahnya 
lama fermentasi namun tetap mendekati pH 
normal (7) yaitu 6,52.  
Berdasarkan data analisis statistik two 
way anova dengan taraf 95% yang 
diperoleh, variasi waktu fermentasi 
mempengaruhi perubahan kadar protein, 
kafein, lemak dan pH dengan signifikan 
namun kadar air dan abu tidak signifikan. 
Variasi konsentrasi ekstrak kulit nanas juga 
mempengaruhi perubahan kadar protein, 
kafein, lemak dan pH kopi dengan signifikan 
(beda nyata) namun kadar air dan abu tidak 
signifikan. Kombinasi antara variasi waktu 
dan variasi konsentrasi mempengaruhi 
kadar kafein, lemak dan pH dengan 
signifikan (beda nyata) namun kadar 
protein, air dan abu tidak signifikan.  
Uji Organoleptik 
Pemilihan sampel ini berdasarkan 
kandungan kafein, protein dan lemak yang 
terendah, karena senyawa tersebut yang 
mempengaruhi rasa dan aroma pada kopi 
serta efek samping yang ditimbulkan oleh 
minuman kopi. Nilai organoleptik tertera 
pada Tabel.2.  
 
Tabel 2. Nilai Organoleptik 
Sampel Kode Nilai 
Kontrol (non fermentasi) A 7,271 
50%(36 jam) B 7,208 
80%(30 jam) C 7,507 
80%(36 jam) D 7,48 
 
Urutan penerimaan kopi oleh panelis 
adalah kopi C, kopi D, kopi A dan kopi B. 
Kopi C mendapatkan nilai tertinggi 
diperkirakan karena memiliki kombinasi 
kandungan fisiko kimia yang baik, yaitu 
dengan kandungan protein sebesar 
10,49%, kandungan kafein 0,82%, 
kandungan lemak 9,23%, pH 6,46. Kopi ini 
tidak terlalu pahit dan lebih harum karena 
kandungan protein dan kafeinnya rendah 
serta memiliki rasa asam yang tajam namun 
tidak berlebihan, sehingga kopi dengan 
kode C ini paling disukai oleh panelis.  
SIMPULAN 
Ekstrak kulit buah nanas dapat 
memperbaiki kandungan fisiko kimia dan 
cita rasa pada biji kopi dengan cara 
menurunkan kadar protein, kafein dan 
lemak pada biji kopi. Kopi dengan 
kandungan fisiko kimia dan cita rasa terbaik 
adalah kopi dengan waktu fermentasi 36 
jam dan konsentrasi ekstrak kulit nanas 
80%, dengan kadar protein 10,32%, kafein 
0,8%, lemak 10,92%, air 6,83%, abu 
4,008% dan pH  6,46 serta nilai 
organoleptik 7,48 dengan kategori sangat 
baik. 
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